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コイ肉の匂い―凍結処理と部位差について
Studies of Odor Differences inCarp Meat:Raw and Frozen,Different Parts
小木曽加奈　Kana Kogiso　吉岡由美　Yumi Yoshioka
中澤弥子　Hiroko Nakazawa
Abstract:CarphasbeenusedasfoodforspecialoccasioninSakuCity,NaganoPrefecture.
Inourpreviousstudy,youngpeoplesaidthecarpmeathadamuddyodororfishysmel.
Therefore,theweak-Pointofcarpisitstasteandodor.Inordertobetterutilizecarpmeat
asafoodstuffthetasteandodorwasanalyzed.
Inthisstudy,theodordifferencesbetweenrawandfrozencarpmeatweremeasuredby
asensoryevaluationandinstrumentalanalysis.Inaddition,theodordifferencesduetothe
diferentpartsofthecarpmeatweremeasuredbyinstrumentalanalysis.
Thesamplesweresubjectedtosensoryevaluationsofodorby22trainedpanelists(aye.
agewas23.4).AndMultiOrganolepticSystemwasusedasaninstrumentforanalysis.
Astheresults,theanalysisfoundthefrozensamplewaslessodorousthantherawsam-
ple.Intherawsample,theodorwasstrongestclosertothehead.Thus,consideringwhich
partofthecarpbodythemeatcamefromisimportant.Itwasshownthatfrozenprocess-
ingisusefultoreducerawandfishyodor.
Keywords:carp,鯉,freshwaterfish.淡水魚,Nagano,長野,regionaltraditionfood,郷
土食,freezingtreatment,凍結処理,Differencesinpartsofthecarpbody,部位差
Ⅰ､はじめに
コイ (CyprinuscaT･PioL,.)は日本でも古くか
ら各地で食用魚として養殖が盛んに行われている1)0
長野県内､特に佐久地方では ｢ハレ｣の日に会され
る重要な行事食である2)｡我々がこれまでに調査し
た結果､長野県内の住民は､県外の住民に比べ有意
にコイなどの淡水魚を頻繁に食べていた3-5)｡しか
しそのような中でも､年齢が下がるに従って ｢泥臭
い･生臭い｣､｢骨が多いので食べづらい｣というよ
うな意見を述べる者が多くなっており3-5)､そこが
食材としてのネックとなっている｡しかし､近年､
徐々に悪化している世界の食糧事情などを鑑みると､
このような地産地消食材を確保することは､将来に
向けて非常に重要だと考えられる｡
そこで本研究では､コイ魚肉の食品加工利用のた
め､その生 ･冷凍コイ魚肉間の匂いの差を官能検査
及び機器分析で､また生のコイ魚肉においてその部
位差を機器分析で比較 ･検討した｡以上の結果を踏
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まえることで食材として広く加工利用するための足
がかりとすることを目的とした｡
Ⅱ､試料及び実験方法
1､実験材料
コイは ｢佐久鯉｣として株式会社ツルヤ (本社 :
佐久市)で市販されているコイを2尾購入した｡コ
イは1尾あたり約 1.5kgであった｡コイはまず苦玉
(コイの胆のう部分)を取り除き､3枚におろした
後､皮引きした｡これらは､と殺後2時間以内にサ
ンプル作成を行った｡
2､試料
i､生試料 :
機器分析用には､それぞれ腹身を取って背肉のみ
にした後､刺身にし､重量で均等になるよう三等分-
(D頭に近い部分､(参中心部分､③尾に近い部分の3
種類とした｡(Fig.1)これらはそれぞれ部位の比較
用として3-4mmの角切りミンチにしたものを試料
として機器分析試験に供した｡
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官能検査用には､生のコイ魚肉の腹身を取って背
肉のみにした後､Fig.1における②の部分を3-4mm
の刺身の状態で試料として供した｡
Fig.1 SamplingMethod
i､冷凍試料 :
機器分析用には生試料のときと同様､肉を(丑から
③の3種類に分け､それぞれ､3-4m の角切りミン
チにした｡15gずつポリチャックに採取し､それぞ
れよく混ぜ合わせた後､-20℃で1週間冷凍した｡
解凍条件は官能検査､機器分析用共に20℃､60分
とし､これを試料として試験に供した｡
官能検査用には生の刺身の状態で-20℃1週間冷
凍したものを試料として使用した｡
in､内臓試料 '.
内臓は心臓､肺臓､腎臓の30g(2匹分)を採
取し3-4皿皿の角切りミンチにしたものを試料とし
て使用した｡
iv､内臓冷凍試料 :
内臓冷凍試料も冷凍試料同様に保存 ･解凍を行っ
た｡
3､官能検査方法
被験者にはあらかじめ5原味試験を実施し､健康
で味覚に問題のない大学生及び教員 (全22名)(女
性22名､平均年齢23.4歳)を選抜した｡コイ魚肉
の冷凍と生の差について､以下の官能検査1と2を
行った｡
官能検査1(匂いの強度) :密封シャーレ内にコ
イ魚肉試料を15.0gずつ入れ､30分放置した後､
盲検下にてそのシャーレ内の匂いを直接嘆いでもら
いそのにおいについて評価してもらった｡評価項目
は ｢魚くささ｣､｢生臭さ｣､｢泥臭さ｣､｢藻のような
臭い｣という4つ6)について4段階 (臭いがしない
0;やや臭い1;臭い2;非常に臭い3)で評価して
もらった｡
官能テスト2(匂いの質) :官能テスト1と同様
盲検下にて､密封したシャーt(から直接匂いを嘆い
でもらい､アンケート用紙に回答してもらった｡評
価方法は食品の抽象的用語項目 (A-L)7)に ｢泥臭
い (M)｣という項目を加え､以上の用語を記した
シートに ｢サンプルに対し匂いを感じた全ての用語｣
をチェックするという方法で評価してもらった8)0
以上の官能検査結果に対し､統計解析を行った｡統
計解析ソフトはStatce129)を用い､ウィルコクソ
ン符号付順位和検定を行った｡有意水準はp<0.05
とした｡
4､機器分析方法
従来､匂いの評価方法として､官能検査やガスク
ロマトグラフィーが用いられている6)｡しかし､官
能検査手法では個人差などによるばらつきのため数
値化が困難であった｡最終的には人数をそろえ､統
計解析することでそれをフォローしている.一方､
ガスクロマトグラフィーでは前処理や測定に長時間
を要する上､多くのピークの解析が容易ではなく､
また官能との相関性を得にくいといった問題を抱え
ている｡
そこで今回､におい識別の機器分析手法として､
におい識別装置AlphaM.0.S.社 (プライムテック
株式会社)製を用いた｡この機器はマルチガスセン
サーや質量分析計からの応答値をパターンとして認
識し､そのパターンをさらに統計解析 (多変量解析)
することにより､複合的な匂いの質と強さをグラフ
や数値として表現することができる10)0
以下に前処理条件を示す｡まず､それぞれの試料
に対し2.0gになるようにバイアル瓶に採取密封し
た｡その後500rpm で振とうしながら40℃で10
分間保持した後､ヘッドスペース部の気体を､セン
サーシステム (12個の特性の異なる金属酸化物半
導体)とMSシステム (質量分析計)にそれぞれ
自動注入して､データを取得した｡その際､それぞ
れ3点ずつ同じ部位のものを測定したが､測定時の
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経時変化を考慮に入れて検討した｡取得したデータ
は解析ソフトによる主成分分析を行い､データマッ
ピングした｡なお､機器分析条件は以下のようであ
る;
IncubationTime(S):600､IncubationTemp.:40de
grees､SyringeTemp∴45degrees､SyringeTyp
e:5ml､VialType:10ml､FilSpeed(〟1/S):500､
AgitSpeed(rpm):500､Flushing Time(S):120､
2,Ogsample/10mlvial､AcquisitionTime.(S):12
0､AcquisitionPeriod.(S):0.50､Delay(S):1080､
ScanRange:45-200
Ⅲ.実験結果
1､官能検査結果
官能検査1(匂いの強度)の結果を示す (Table
1)｡これらの結果から生と冷凍の差を統計解析し
たところ､｢魚くささ｣(p-0.0017)と ｢生臭さ｣(p-
0.0010)に差が認められた｡
これらはどちらも ｢生の方のにおいが強い｣こと
を示している｡次に官能テスト2(抽象的用語項目
を用いた匂いの質)の結果を示す (Table2)｡ こ
れらの結果から生と冷凍の差を統計解析したところ､
用語項目E(生臭い)に5%水準で有意に差が認め
られた｡
Tab一e1.Theresu一toftasteevaluation1inrawandfreezingcarpmeat
smeH condition no-smeH(persporTS) slightly(perspons) very (perspons) further(perspons) p=
Flaw(N=22) 1 12 5 4
月shy frozen(N=22) 8 13 1 0 010017
raw ;:.wz崇 三2='22, .1. :こ ; : o･00.0
-uddy f7.wz禁 :2='22, :; ≡ こ : o･5930
a･goid ::oWz崇 2:'22, :ニ 180 こ .0 02482
TabTe2.Theresultoftasteevaluation2inrawandfreezingcarpmeat
tem condition persons(N=22) Ave.(鶴)
A ;?.Wzen 去 ;:守
B ::owzen 3 1;:≡
C ;:owzen : ::
raw 15 68.2
frozen 15 68.2
raw 20 90.9
frozen 10 45.5
raw 8 36.4
frozen 5 2.7
raw 1 4.5
frozen 0 0.0
raw 2 9.1
frozen 1 4.5
raw 0 0.0
frozen 0 0.0
raw 0 0.0
frozen 0 0.0
raw 1 4.5
frozen 1 4.5
raw 4 18.2
frozen 3 13.6
raw 4 18.2
frozen 2 9.1
(㌧く0.05)
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2､機器分析結果
まず､生試料の部位差におけるにおい識別装置分
析結果を示す (Fig.2)｡我々はコイの内臓のにおい
(生臭み)をコントロールとして､そこからどれだ
け離れているかによって､そのにおいの性質を検討
した｡主成分分析をした結果､Fig.2のような分布
を示した｡第1主成分が32.4%､第2主成分が15.9
%の寄与率を示し､得られた全情報の48.3%を反映
した.この結果から生のコイ魚肉は頭から爪削こ､よ
り内臓に近いにおいになっているということがわかっ
た｡
?? ? ?
??
??
? ?
? ??
? ?
? ?
?? ? ? ?
???
?
??
? ?
ThefirstprincJPalcomponent32.4%
Fig.2Thedifferencesofpartsinrawcarpmeat
次に､冷凍試料の部位差におけるにおい識別装置
分析結果を示す (Fig.3)｡これも図2と同様､内臓
のにおいをコントロールとして､そこからどれだけ
離れているかによって､そのにおいの性質を検討し
た｡第 1主成分が34.9%､第2主成分が15.9%の寄
与率を示し､得られた全情報の50.8%を反映した｡
この結果も生のとき同様､頑から順に､より内臓に
近いにおいになっているということがわかった｡
?
? ? ? 〓
? ? ? ?
? ??
? ? ? ?
?? ? ?
? ? ? ?
? ? ? ? ? ? ?
botoi.O middlel l 4.0
10.0
I l t t
' / i I I l lvisceralorgan
ThefirstpTincipaJcomponent34.9%
Fig.3Thediferencesofpartsinfreezingcarp
meat
次に､生および冷凍試料の部位差における!こおい
識別装置分析結果を示す (Fig.4)｡これは生の①の
試料のにおいをコントロールとして､そこからどれ
だけ離れているかによって､そのにおいの性質を検
討した｡第 1主成分が22.7%､第2主成分が20.2%
の寄与率を示し､得られた全情報の42.9%を反映し
た｡この結果から生のコイ魚肉と冷凍との問には差
があるということがわかった｡
?
?? ?? ? ? ? ? ? ? ? ?
? ?
? ?
? ?
? ? ? ?? ? ? ? ?
?
ThefirstpnncLPalcomponent22.7%
Fig.4Thedifferences･inrawandfreezingcarp
･meat
Ⅳ.考 察
官能検査の結果から､生のコイ魚肉を冷凍するこ
とによって ｢魚くささ｣と ｢生臭さ｣が減少するこ
とが示された｡実際､におい識別装置の結果でも､
冷凍と生のコイ魚肉にはにおいの差が生じており､
これらのことから官能検査と機器分析の結果が一致
した｡
魚くささのにおい成分は揮発性アミン類､特に
アンモニアや トリエチルアミンと言われている
が 11-12)､このような魚くささが冷凍中に減少する
のは非常に興味深い｡魚肉は基本的に保存によって､
その魚肉中のアミノ酸が分解し､アミン類になるた
め､においが増加するはずである｡しかし先行研究
においても､冷凍後解凍したコイ肉でのアミン類
生成は生のものと異なり､少ない傾向を示してお
り13)､我々の研究結果と同じ傾向が得られている｡
以上のことからコイ魚肉の ｢魚くささ｣や ｢生臭み｣
を弱める方法として､食品加工上､冷凍は有用であ
るということが示唆された｡今後､研究を進めて行
く上でこれらの成分減少については改めて検討して
いきたいと考えている｡
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一方､淡水魚に特有の ｢泥臭さ｣や ｢藻のような
臭い｣については冷凍しても差がないことがわかっ
た｡その理由として考えられるのは､淡水魚の泥く
ささは ｢2-メチルイソボルネオ-ル (2-MIB)｣や､
｢ゲオスミン｣と言った成分 14)であり､これらの
閥値は非常に小さい｡ ごく微量でもにおいが出
る15-16)ため､冷凍して仮に成分が減少しても差が
わかりにくかったのではないかと考えられる｡
また､部位差を機器分析結果から検討したところ､
内臓に近い中心部分が内臓に近い匂いのパターンを
示すのではなく､頭の方から順に内臓に近いという
結果が得られた｡これは食品加工上､非常に重要な
結果であり､例えば生臭みをできるだけ抑えたいよ
うな調理､すなわち刺身などと言った調理には中心
よりも尾に近い方を使用し､一方､内臓まで調理す
る鯉こくと言った調理法では､生臭みを酒､味噌な
どの調味料でカバーできるため､頭の方を利用する
のが良いのではないかと考えられる｡
Ⅴ.まとめ
本研究では､コイ魚肉の食品加工利用のため､そ
の生･冷凍コイ魚肉間のにおいの差を官能検査及び
機器分析で､また生コイ魚肉においてその部位差を
機器分析で比較 ･検討した｡
コイの冷凍肉は生と比べ､魚臭さや生臭さが減少
していた｡また､コイの生肉は頭に近い方がより生
臭く､それゆえ部位によって生臭さの質が異なるこ
とがわかった｡以上のことからコイの肉はそれぞれ
の部位によって特徴を生かして加工することが有効
で､また､生臭みなどを抑えるには凍結処理が有用
だということが示された｡
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